Revista CSBEA - v. 2, n. 1 (2016) 1

CARACTERIZACAO SENSORIAL E FISICO-QUIMICA DO
QUEIJO TIPO PETIT SUISSE ELABORADO A BASE DE LEITE
DE OVELHA COM TEOR REDUZIDO DE LACTOSE E
DIFERENTES CONCENTRACOES DE GORDURA E
ESTABILIZANTES

E. R. MATIELLO?, P. F. BUENO?, V. BADIA!, G. POLMANN?, E. RIGO!, L. BAGATINI!

! Universidade do Estado de Santa Catarina, Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia
Quimica - DEAQ

E-mail para contato: elisandra.rigo@udesc.br

RESUMO - O leite de ovelha apresenta grande importancia como matéria prima na
industrializacdo de alimentos por apresentar varios beneficios, contudo o seu teor de
lactose € proximo aos demais, portanto estudos que viabilizem a producdo de lacteos com
teor reduzido de lactose passam a ser necessarios para este tipo de leite também. Deste
modo, o presente estudo teve por objetivo avaliar a influéncia da variacdo da concentracao
de gordura e estabilizante nas caracteristicas sensoriais do queijo tipo petit suisse sabor
morango, elaborado a base de leite de ovelha com teor de lactose reduzido pela hidrolise
deste com a enzima Prozyn Lactase. As formulacbes seguiram a variacdo de gordura e
estabilizante conforme planejamento experimental, onde a gordura variou entre 2, 8 e 14%
e o estabilizante 0,5; 1 e 1,5%. Caracterizou-se fisica e quimicamente cinco formulacdes
do queijo, e ao final da analise verificou-se que umidade, cinzas, pH e lipideos foram
influenciados pela variacdo de gordura e estabilizante. As cinco formulagdes do produto
também foram submetidas a analise microbiolégica de NMP.g? de coliformes
termotolerantes, contagem de Estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp., sendo que
todas obtiveram resultados dentro dos padrbes. Realizou-se a avaliacdo da aceitagdo do
produto através de escala hedbnica, a qual indicou que a amostra preferida foi a
formulacdo que possuia maior teor de gordura e estabilizante.
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1. INTRODUCAO

A producdo de derivados de leite de ovelha destaca-se principalmente em paises como
Portugal, Espanha, Italia e Grécia. Apesar de o Brasil ter fortes influéncias culturais dos povos
destes paises, a utilizacdo do leite de ovelha e seus derivados para a alimentagdo ainda é pouco
explorada (MORAIS, 2013).

A producdo de leite ovino ainda é realizada em pequenas ou médias propriedades
brasileiras, portanto a atividade mostra oportunidades desafiadoras para o beneficiamento,
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producdo e comercio, bem como pesquisa e inovacdo nos produtos. A falta de pesquisa para o
desenvolvimento de produtos lacteos traz a necessidade de exploragdo da area do leite, carnes e 1a
de ovinos associado ao desenvolvimento de novos produtos (MORAIS, 2013). O consumo de
leite de ovelha é de grande importancia, pois este é uma excelente fonte de proteina, calcio,
fosforo e lipideos de alta qualidade. Ele rende maior quantidade de queijo quando comparada ao
leite bovino devido sua propor¢do gordura/proteina ser maior, aproximadamente 5% maior no
leite de ovelha em comparacdo ao de vaca (CAMPOS, 2011).

O leite ovino, segundo Pellegrini et al (2012), contém maiores quantidades de proteina,
gordura e lactose quando comparado ao leite bovino e caprino. O leite de ovelha contém 4,66%
de proteina comparados a 2,51% e 3,50% dos leites bovino e caprino respectivamente, quanto a
gordura, o leite de ovelha possui 7,21%, leite caprino 3,94% e bovino 3,65%. Sobre os teores de
lactose, o leite ovino possui 4,44%, o leite bovino 3,99% e o leite caprino 3,93%.

A lactose é o carboidrato de maior concentracdao presente no leite de ovelha e é composto
por glicose e galactose, sendo o teor em lactose do leite ovino similar ao do leite bovino (Ramos
& Juaréz, 1981).

Para conseguirmos digerir a lactose € necessario hidrolisa-la, a responsavel por isso é a
enzima lactase. Esta vai transformar a lactose em glicose e galactose, as quais podem ser
absorvidas com facilidade pelo intestino. Quando temos deficiéncia da enzima lactase,
desenvolvemos intolerancia a lactose (SANTQOS, 2014).

A intolerancia a lactose é a incapacidade de digerir a lactose (agUcar do leite) devido a
auséncia ou quantidade insuficiente de enzimas digestivas. A hidrolise da lactose por -
galactosidase (lactase) é uma das principais tecnologias aplicadas para producdo de produtos
lacteos com baixa lactose. Produtos hidrolisados por método enzimatico, o qual foi utilizado
neste estudo, reduzem o contetido de lactose final para 20% ou menos (PEREIRA et al., 2012)

Apbs a hidrolise, o produto fica com sabor mais adocicado, devido a glicose ser mais doce
que a lactose. O leite apds a quebra da lactose ndo tem perdas de nutrientes, apresenta 0 mesmo
valor calorico, fornecimento de nutrientes, aminoacidos essenciais e vitaminas (RESENDE,
2013).

Neste contexto, destacam-se 0s queijos com baixo teor de lactose, 0s quais sao importantes
fontes de calcio além de muitos outros nutrientes encontrados no leite (CAMPQOS, 2011).

Segundo a Instrucdo Normativa n°53 de 29 de dezembro de 2000 (BRASIL, 2000) o queijo
Petit Suisse é um queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulacdo do leite. Ele é considerado
um queijo de altissima umidade, deve ter consisténcia pastosa, branda ou mole, cor branca ou
diferenciada de acordo com as substancias adicionadas, o que influencia também em seu sabor e
odor. E obrigatdrio o uso de leite e/ou leite reconstituido, bactérias lacteas especificas e/ou coalho
e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas.

Souza et al (2012) concluiram que o teor de gordura no queijo petit suisse tem uma forte
influéncia na avaliacdo sensorial do produto, alterando diretamente a mastigabilidade,
elasticidade, dureza, gomosidade e viscosidade do mesmo. Maruyama et al (2006) realizaram um
experimento para verificar a influéncia da combinacdo de gomas como estabilizantes para a
producdo de petit suisse, verificando que a interacdo de gomas também altera sensorialmente, na
estabilidade da firmeza durante o armazenamento do produto e também nos seus valores de
gomosidade.

Para se manter no mercado e estar sempre atendendo aos anseios dos consumidores em
relagdo aos seus produtos, as empresas estdo cada vez mais investindo em pesquisa e no
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desenvolvimento de novos produtos. Neste contexto utiliza-se a analise sensorial para avaliar
mudancas na matéria-prima, alteracdes nos processos de fabricacdo e também para avaliar a
preferéncia e a aceitacdo de um produto pelos consumidores (MINIM, 2010).

Através destas informacdes verifica-se a importancia da pesquisa em novos produtos
derivados do leite de ovelha, sua caracterizacdo fisica e quimica, sua analise microbioldgica para
garantir a inocuidade e analise sensorial para verificar sua aceitacdo entre os consumidores.

Assim, o presente estudo teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais de um queijo tipo petit suisse a base de leite de ovelha com teor de
lactose reduzido sabor morango em relacéo a variagcdo da concentracdo de gordura e estabilizante
das formulagoes.

2. MATERIAIS E METODOS

Os experimentos foram conduzidos nos Laboratérios da Universidade do Estado de Santa
Catarina- UDESC. O leite ovino foi fornecido pela Cabanha Chapec6 sediada no municipio de
Chapecd/SC, a enzima Prozyn Lactase, pela empresa Prozyn, o fermento mesofilico
(Lactococcus Lactis ssp. Lactis e Lactococcus Lactis ssp. Cremoris), pela Danisco e o
estabilizante e preparado de morango, fornecidos pela empresa Gemacom Tech.

2.1. Hidrolise Do Leite Ovino

As condicdes experimentais utilizadas para hidrolise da lactose seguiram a descrita por
Sangali (2014). A enzima Prozyn Lactase; foi adicionada ao leite de ovelha pasteurizado, na
concentracdo de 0,07% a temperatura de 30°C, em estufa pelo periodo de trés horas.

2.2. Elaboracéo Do Queijo Tipo Petit Suisse A Base De Leite De Ovelha Com
Teor De Lactose Reduzido Sabor Morango

O processo de fabricacdo do produto foi realizado segundo metodologia adaptada de
Souza et al (2012).

Tabela 1-Formulacéo utilizada para elaboracéo do petit suisse.

Ingrediente Quantidade (%)
Sacarose 15%
Preparado de morango 5%
Amido 1,3%
Gordura 2,0; 8,0; 14%
Estabilizante 0,5; 1,0; 1,5%

Com o leite pasteurizado (30min/ 70°C) e hidrolisado, adicionou-se 1,527% de fermento
mesofilico previamente ativado (30°C/3h), conforme especificacbes do fabricante (Danisco).
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Apds a homogeneizacdo adicionou-se a enzima quimiosina (0,07%). Com o coagulante o leite
permaneceu em repouso durante 45 minutos a 30°C como descrito por Pereira (2007). Realizou-
se a quebra e texturizacdo da coalhada, dessoragem e resfriamento da massa até temperatura de
4°C (Pereira, 2007).

As formulacGes consistiram dos teores dos ingredientes conforme Tabela 1, sendo que as
concentragdes de gordura e estabilizante variaram conforme planejamento experimental completo
22 e a massa fresca do queijo foi adicionada até completar 100% da formulacéo.

Apo6s adicdo dos ingredientes, homogeneizou-se cada formulacdo em agitador mecénico
durante vinte minutos a nove rpm e armazenou-se em temperatura de 4 a 10°C (PEREIRA, 2007)
para posteriores analises.

2.3. Analise Fisico-Quimica

As avaliacOes fisico-quimicas (umidade, acidez, cinzas, proteina e lipidios) e do teor da
lactose final do queijo tipo Pettit Suisse a base de leite de ovelha seguiram a Instrugdo Normativa
N° 68 (BRASIL 2006).

2.4. Anélise Microbiologica

Foram realizadas as analises de numero mais provavel por grama de coliformes
termotolerantes e Estafilococos coagulase positiva e pesquisa de Salmonella sp., anteriormente a
analise sensorial, segundo Instrucdo Normativa n°62 de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003)
do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento.

2.5. Analise Sensorial

Teste de aceitacdo: As 5 formulacbes de queijo tipo petit suisse, com diferentes
concentracdes de gordura e estabilizantes conforme o planejamento experimental completo 22,
foram submetidas a analise sensorial através do teste de aceitacdo, utilizando-se uma escala
hedonica estruturada de nove pontos variando de uma extremidade a outra desde ‘“gostei
muitissimo” com nota igual a 9 a “desgostei muitissimo”, com nota igual a 1, com a mediana de
“nem gostei, nem desgostei” (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2004).

A analise foi realizada em cabines individuais no laboratorio de Analise Sensorial de
Alimentos do Departamento de Engenharia de Alimentos da UDESC, aprovado pelo Comité de
Etica sob CAAE: 45187415.1.0000.0118.

Participaram da analise 62 julgadores, que voluntariamente, apos a leitura, entendimento e
assinatura do Termo de Consentimento (APENDICE 1), confirmaram o interesse em participar
desse trabalho de pesquisa. Contudo, foram excluidos dessa pesquisa julgadores fumantes, que
ndo consumissem o produto e/ou que relataram intolerancia ou alergia a este.

Cada provador recebeu uma das cinco amostras de cada vez, aproximadamente 20 g, em
copos plasticos de 50mL, codificadas por nimeros de trés digitos aleatdrios. Receberam ainda,
uma colher plastica para degustacdo, um copo de &gua para minimizar o efeito de residuos da
degustacio entre uma amostra e outra, e a ficha para avaliacio (APENDICE 2).
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Para o teste de aceitagdo foram utilizadas as cinco formulacbes que foram elaboradas em
uma batelada, ja para o teste de analise descritiva quantitativa foi produzida uma segunda
batelada das cinco formulacdes que foram elaboradas seguindo 0s mesmos passos que a anterior,
sendo que para todas as andlises se respeitou o prazo de 3 dias de vida util.

2.6. Analise Estatistica

Os dados referentes as analises foram submetidos a avaliacdo estatistica empregando-se a
andlise de variancia (p<0,05) e as diferencgas entre as médias foram determinadas pelo teste de
Tukey (p<0,05) utilizando-se o Microsoft Office Excel 2013.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Hidrolise Do Leite Ovino

A concentracdo de glicose total obtida, apds a hidrolise do leite ovino, foi de 74,39%,
quando comparada a concentracdo antes da hidrélise de 20,79% verificamos que a concentracdo
de glicose aumentou e, consequentemente, a de lactose diminuiu.

3.2. Analise Fisico-Quimica

Na Tabela 2 € possivel observar a matriz do planejamento experimental completo seguido dos
valores obtidos através da caracterizacdo fisico-quimica das cinco formulagbes do queijo tipo
petit suisse elaborado, indicando se houve diferenca significativa (p<0,05) entre as médias de
cada atributo caracterizado entre as cinco diferentes formulagdes.

Tabela 2-Matriz do delineamento experimental completo 22 com os valores codificados e reais,
com as respostas de umidade, acidez, cinza, proteina, pH e lipidio no queijo tipo petit suisse a
base de leite de ovelha.

Formulacéo F1 F2 F3 F4 F5

Gordura 1(2,0) 1 (14,0 -1(2,0) 1 (14,0 0(8,0)
Estabilizante -1 (0,5) -1(0,5) 1(1,5) 1(1,5) 0(1,0)
Umidade (%) 52,612 53,422 53,412 54,59° 53,122
Acidez (%) 0,36% 0,342 0,35% 0,36% 0,40°
Cinza (%) 1,54 1,19 1,39 1,24° 1,30
Proteina (%) 1,25 1,50 1,33° 1,222 1,222
pH 5,462 5,73° 5,58¢ 5,78 5,85¢
Lipideos (%) 16,402 13,93° 15,05¢ 16,109 16,45%
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Valores na mesma coluna seguidos de letras minusculas iguais ndo diferem
significativamente entre si (p>0,05).

A formulacdo F4 apresentou maior umidade em relacdo as demais, diferindo
significativamente. Pode-se observar que a concentracdo de gordura nas diferentes formulagdes
apresentaram uma tendéncia a normalidade. Souza, et al. (2012) elaboraram queijo petit suisse
com retencdo de soro, observando que ao aumentar a concentragdo de gordura o teor de umidade
diminuia. No presente trabalho esse comportamento pode estar associado que a concentracéo de
solidos nas formulacBes eram mantidas pela compensacdo de massa nas formulagbes quando
ocorria a variacdo segundo o planejamento experimental das concentracdes de estabilizante e
gordura.

Quanto a acidez, as formulagbes F2 e F5 diferiram entrei si, a amostra F5 com teor
intermediario de gordura e estabilizante, e consequentemente a mesma proporcao de massa fresca
de queijo, mostrou-se mais &cida, ja a amostra F2 com alto teor de gordura e baixo de
estabilizante mostrou-se menos &cida, desta forma verifica-se que as quantidades de gordura,
estabilizante e massa ndo influenciaram neste resultado. Cardarelli (2006) que desenvolveu
queijo petit suisse simbidtico de leite bovino chegou a valores de acidez entre 0,54 a 0,65%, se
mostrando préximo aos encontrados nesse estudo.

A amostra com menor teor de gordura e estabilizante e maior teor de massa (F1) diferiu
significativamente das amostras F2 e F4 quanto ao teor de cinzas, sendo que a primeira
formulagdo apresentou maior média para esta caracteristica do que as demais, isso se deve
provavelmente a amostra F1 possuir maior quantidade de massa fresca de queijo, 0 que gerou
maior quantidade de cinzas, 0 que pode ser confirmado quando se visualiza que a amostra F3 que
tem a segunda maior concentracdo de massa, tem a segunda maior concentracdo de cinzas na
amostra. O teor de cinza esteve proximo ao encontrado por Souza, et al. (2012) que variou entre
0,91 e 1,16%, considerando que este utilizou menor teor de gordura, ingrediente que influencia
no teor de cinza.

Quando avaliado o teor proteico nas amostras de queijo tipo petit suisse, nota-se que a
concentracdo de gordura na formulacéo ndo influenciou no resultado, ja que as amostras F1, F2 e
F3 diferiram significativamente. A amostra F2, com maior teor de gordura e menor de
estabilizante, obteve a maior média para este atributo, ja as amostras F4, com maior teor de
gordura e de estabilizante, e F5, com teores intermediarios destes ingredientes, obtiveram a
menor média, sendo que assim podemos ver que o teor de proteina ndo foi influenciado pela
variacdo de gordura e estabilizante. Souza, et al. (2012) encontrou resultado proximos ao deste
estudo, 0,85 a 2,18%, sendo que elaborou queijo petit suisse com retencdo de soro.

Os resultados obtidos para pH foram diferentes para a maioria das amostras, sendo que ndo
diferiram significativamente a formulacdo F4 com F2 e F5, sabendo que o pH da amostra F4 é
um valor intermedidrio entre as outras duas formulagdes. A quantidade de gordura e estabilizante,
e proporcional de massa, influenciou nestes valores, ja que as amostras com mais massa fresca de
gueijo se apresentou pouco mais acida que a amostra F4, que possuia menor teor de massa fresca.
Cardarelli (2006) chegou a valores de pH de 4,39 a 4,69, valores proximos, se considerarmos que
desenvolveu queijo petit suisse simbidtico de leite bovino.

Para andlise de lipideos das formulagdes, pdde-se perceber que a amostra F5, com teores
intermediarios de gordura e estabilizante, e consequentemente de massa fresca do queijo, nao
diferiu significativamente das amostras F1 e F4, com maior e menor teor de massa
respectivamente, as demais formulac6es diferiram (p<0,05). PGde-se perceber que a amostra com
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maior teor de gordura e estabilizante (F4) na formulacdo obteve menor valor de lipideos quando
comparada a amostra com menor teor de gordura e estabilizante na formulag&o, isso se deve pela
amostra F1 possuir maior teor de massa fresca e possuir lipideos provenientes do proprio leite de
ovelha. Souza, et al. (2012) obtiveram valores de lipideos entre 2,2 e 10,95%, contudo no
presente estudo o produto foi elaborado sem retencédo de soro e a base de leite de ovelha.

Sendo assim, verificou-se que umidade, cinzas, pH e lipideos do produto final foram
influenciados pela variacao de gordura e estabilizante, e consequente variacdo da massa fresca do
queijo na elaboragdo de queijo tipo petit suisse a base de leite de ovelha com teor de lactose
reduzido.

3.3. Anélise Microbiologica

Todas as amostras estavam dentro dos padrdes microbioldgico segundo a RDC n°12 de 02
de janeiro de 2001 (Brasil, 2001). Todas apresentaram auséncia de coliformes termotolerantes,
Estafilococos coagulase positiva e Salmonela sp..

Sendo assim as cinco formulagbes estavam de acordo com os padrfes sanitarios e aptas
para consumo e utilizacdo nas analises sensoriais.

3.4. Analise Sensorial

Teste de Aceitacdo: A aceitabilidade das formulagdes do queijo tipo petit suisse foi avaliada com

a participacdo de 62 provadores nao treinados. Os resultados foram submetidos a Analise de

Variancia (ANOVA) e teste de Tukey a 95% de significancia, e sdo apresentados na Tabela 3.
Tabela 3-Resultados obtidos no teste de aceitacao.

Formulagdes Médias
F1 6,16%
F2 6,05%
F3 5,842
F4 6,63"
F5 6,51%

Valores na mesma coluna seguidos de letras mindsculas iguais ndo diferem
significativamente entre si (p>0,05).

Pdde-se observar que as amostras F3 (5,83) e F4 (6,63) diferiram significativamente
(p<0,05%), sendo que estas foram as que apresentaram a menor e maior média de notas
respectivamente. As duas amostras continham a mesma quantidade de estabilizante (1,5%), mas
diferentes concentracgdes de gordura, 2 e 14%, respectivamente, sendo a formulagéo 4 a mais bem
aceita com média de 6,63 (maior quantidade de gordura e de estabilizante), indicando que a
concentracdo de estabilizante ndo influenciou nas avaliagbes ja que as amostras que tiveram a
maior e menor média de aceitacdo possuiam a mesma quantidade deste.
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Souza et al (2012) encontraram uma relacdo proxima na analise sensorial de aceitacdo de
petit suisse com variacdo de concentracdo de gordura, sendo que a preferéncia do consumidor
aumentava nas formulagGes com maiores concentracdes de gordura, comportamento evidenciado
na Tabela 3, onde as duas maiores médias foram da F4, seguida da F5, referentes aos teores de
gordura de 14 e 8% respectivamente.

As demais amostras ndo diferiram significativamente, apresentando indice de aceitacdo de
gostei ligeiramente.

4. CONCLUSAO

Ao final deste estudo, verificou-se que umidade, cinzas, pH e lipideos do produto final
foram influenciados pela variacdo de gordura e estabilizante, e consequente variagdo da massa
fresca do queijo na elaboracdo de queijo tipo petit suisse a base de leite de ovelha com teor de
lactose reduzido.

Também verificou-se que todas as formulacdes estavam aptas para ser realizada analise
sensorial, ja que se apresentaram indcuas através do teste microbioldgico.

Através da andlise sensorial de aceitacdo, concluiu-se que a gordura apresentou maior
influéncia na preferéncia do produto. O produto petit suisse preferido pelos julgadores, com
maior média no teste de preferéncia, foi o que continha maior teor de gordura e estabilizante (F4).
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APENDICE 1

e/ UNIVERSIDADE DO ESTADO DE SANTA CATARINA - UDESC
_ . GABINETE DO REITOR
UDESC COMITE DE ETICA EM PESQUISA ENVOLVENDO SERES HUMANOS — CEPSH

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O(a) senhor(a) esta sendo convidado a participar de uma pesquisa de iniciacdo cientifica intitulada “caracteristicas sensoriais
do queijo tipo “petit suisse” de leite de ovelha com teor reduzido de lactose elaborado com diferentes concentracées de gordura
e estabilizante”. que fara Avaliagdo sensorial de formulagSes de queijo tipo “petit suisse” de leite de ovelha sabor morango com teor
reduzido de lactose, tendo como objetivo descrever as caracteristicas do produto e avaliar a aceitacio do mesmo. Serdo previamente
marcados a data e horario para as avaliagSes, utilizando fichas de avaliagSo que deverSo ser preenchidas pelos participantes. Estas
medidas serdo realizadas no Departamento de Engenharia de Alimentos, no Centro de Educagio Superior do Oeste da UDESC. Nao &
obrigatorio participar de todas as avaliagdes sensoriais. A descricio das caracteristicas do produto sera realizada nas seguintes etapas:
Selecio: Os provadores serdo selecionados a partir da aplicacdio de testes especificos como o teste dos sabores basicos. Neste teste s&o
fornecidas solugdes de sacarose, sal. acido citrico e cafeina aos provadores e solicitado gue identifiguem os sabores gue reconhecem
Para a selecdo tambem utiliza-se o teste de reconhecimento de odores. no qual s@o fornecidos aos julgadores recipientes fechados (com
abertura somente para saida do odor) contendo alguns alimentos e & solicitado ao julgador que identifique o aroma. Treinamento etapa 1: a
primeira etapa do treinamento consiste em familiarizar os provadores com o produto e realizar o levantamento de atributos deste produto.
Para isso os provadores ficardo em cabines individuais e receberdo, uma porgdo da amostra e uma ficha na qual ele. apos experimentar o
produto. pode expressar livremente quais caracteristicas identifica no produto. Apos este procedimento todos os participantes s&o
conduzidos a uma sala de reunies e sdo discutidos os atributos/caracteristicas que sfio cormuns. A eguipe elabora uma ficha contendo
estes atributos. _Treinamento etapa 2: a partir dos atributos levantados na etapa 1 s&o elaborados padrSes para cada atributo. A partir
destes padrées estabelecidos, e a equipe de acordo com estes parametros, sdo efetuados testes para o reconhecimento da intensidade de
cada um destes padrdes: muito e pouco. Para isso s&o utilizadas fichas com cada atributo levantado pelos provadores na etapa 1. E
solicitado aos provadores que avaliem as amostras e registe na ficha a sua percepgdo em relagdo a intensidade de cada atributo. Apos
este treinamento a equipe participara da liag&c do produto a ser desenvolvido, utilizando-se a ficha elaborada durante o treinamento.

Os riscos da pesquisa ser&o medios. Para minimizar os riscos de toxinfecc#io alimentar aos participantes, todas as formulagdes que
serdo submetidas a analise sensorial passardo por analises microbiologicas prévias. Pessoas intolerantes ou sensiveis a algum dos
componentes da formulacdo serdo orientadas a n&@o participar da analise sensorial. A sua identidade sera preservada. pois cada individuo
sera identificado por um namero. Caso ocorra alguma reacio alérgica ou problemas de saude com os participantes da pesguisa, decorrentes
da ingestdio do produto o mesme sera conduzido para avaliacio e tratamento médico no Hospital Santo Antonio no municipio de Pinhalzinho
SC.

© beneficio desta pesquisa € o desenvolvimento de gueijo tipo “Petit Suisse” com baixo teor de lactose usando leite de ovelha,
visando atender as necessidades de consumidores que apresentam intoleréncia a esse tipo de agucar

As pessoas gue estardo acompanhando os procedimentos serdio os pesquisadores: Emancela Regina Matiello, aluna do curso de
Engenharia de Alimentos da UDESG e as Professoras: Elisandra Rigo e Luciola Bagatini. ambas Engenheiras de Alimentos docentes no
mesmo curso

O(a) senhor(a) podera se retirar do estudo a gqualguer momento. sem gualquer tipo de constrangimento.

Solicitamos a sua autorizacio para o uso de seus dados para a producdio de artigos técnicos e cientificos. A sua privacidade sera
mantida através da ndo-identificag@o do seu nome.

Este termo de consentimento livre e esclarecido € feito em duas vias. sendo gue uma delas ficara em poder do pesguisador e outra
com o sujeito participante da pesquisa

Agradecemos a sua participagdo

Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos — CEPSH/UDESC. Av. Madre Benvenuta, 2007 — ltacorubi — Fone: (48)3321-8195
— e-mail- cepsh reitoria@udesc br Florianopolis — SC. 88035-001

TERMO DE CONSENTIMENTO
Declaro que fui informado sobre todos os procedimentos da pesquisa e, que recebi de forma clara e objetiva todas as explicagdes pertinentes
ao projeto e, que todos os dados a meu respeito serdo sigilosos. Eu compreendo que neste estudo, as medicdes dos experimentos/procedimentos de
tratamento serdo feitas em mim, e que fui informado que posso me retirar do estudo a qualquer momento.

MNome por extenso

Assinatura Local: Data: ¥ S

APENDICE 2

UNIVERSIDADE DO ESTADO DE SANTA CATARINA — UDESC
CENTRO DE EDUCAGAO DO OESTE — CEO
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
NOME: DATA:

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para dizer o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.
Marque a posi¢ao que melhor reflita seu julgamento.

Cddigo da amostra

9- Gostei extremamente

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei Ligeiramente

5- Nem gostei nem desgostei - Indiferente
4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Comentarios:




